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(57) Abstract: The invention relates to: a 
dry taste-enhancing agent for cereal products 
and, in particular, for cooked bakery products 
comprising yeast extract and acid fermented 
flour; dry improving agent for cereal products 
and, in particular, for cooked bakery products 
comprising said dry taste-enhancing agent; 
and the use thereof in the preparation of 
cereal products and, in particular, baking 
doughs and cooked products. 

(57) Abrege : Agent sec exhausteur de gout 
pour produit cerealier et notamment pour 
produit cuit de boulangerie comprenant de 
rextrait de levure et de la farine fermentee 
acide, ameliorant sec pour produit cerealier, et 
notamment pour produit cuit de boulangerie 
comprenant cet agent sec exhausteur de 
gout et leur utilisation dans la preparation 
de produit cerealier et notamment de pates 
boulangeres et de produits cuits. 
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AGENT EXHAUSTEUR DE GOUT, PATES BOULANGERES , PRODUITS DE PAN IF I CAT I ON ET 
CEREALIERS LE COMPRENANT, SON UTILISATION COMME SUBSTITUT DE NACL 

La presente invention concerne un agent sec exhausteur de goxit pour produit 
cerealier et notamment pour les produits cuits de boulangerie, un tel agent ayant en 
particulier la propriete d'augmenter la saveur salee, ainsi qu'un ameliorant sec de 
5 panification comprenant cet agent exhausteur de gout. 

De maniere generate, P agent sec exhausteur de gout selon Pinvention ameliore 
la qualite gustative des produits cerealiers tels que, par exemple, les produits cuits de 
boulangerie, quelle que soit leur dose de sel (NaCI). De plus, il permet d'abaisser la 
teneur en sel des produits cerealiers. 
10 Traditionnellement, on ajoute, en panification, du sel a la pate boulangere en 

tant qu' exhausteur de gout. 

II existe, depuis de nombreuses annees, zone demande visant a reduire la 
quantite de sel presente dans P alimentation. La reduction de la teneur en sel des 
pains constituerait un pas important dans ce sens. Toutefois, la reduction de Pajout 
15 de sel a la pate boulangere conduit a des produits cuits fades, generalement peu 
apprecies par le consommateur. 

II a ete propose d'ajouter a la pate boulangere de la farine fermentee en tant 
qu' exhausteur de gout. 

Dans le cadre de la presente invention, la farine fermentee acide 5 appelee aussi 
20 farine fermentee deshydratee, correspond a un produit sec obtenu par sechage d'une 
pate fermentee au moyen de microorganismes appartenant aux bacteries des levains 
panaires, et eventuellement, en plus, au moyen de levures des levains panaires. Les 
bacteries des levains panaires sont notamment decrites dans le Chapitre 4.2, et en 
particulier 4.2.3, du livre de reference « Handbuch Sauerteig — Biologie - Biochemie 
25 - Technologie » par Spicher et Stephan, 4 6me edition (ISBN 3-86022-076-4). Ces 
bacteries sont dites lactiques car elles produisent de Pacide lactique lors de la 
fermentation de la pate et contribuent ainsi a Peffet exhausteur du gout. 

Selon Pinvention, la farine fermentee est acide du fait de Pacide lactique 
qu'elle contient. Elle se distingue ainsi notamment du ferment sec decrit dans le 
30 brevet ZA-A-9 400 543 (Unilever) lequel, obtenu par fermentation uniquement par 
des levures, presente des proprietes tres differentes. 

La farine fermentee acide est generalement commercialisee sous les 
denominations commerciales franfaises : farine fermentee, farine pre-fermentee, 
levain sec ou levain deshydrate, sous les denominations commerciales anglaises : dry 
35 ou dried sourdough, dry ou dried leaven ou levain, dry ou dried fermented flour, dry 
ou dried prefermented flour, sourdough concentrate, sourdough powder, et sour 



COPIE DE CONFIRMATION 



WO 2005/087013 



PCT/EP2005/001292 



flour, et sous les denominations allemandes Trockensauer et Sauerteigpulver. 

L'utilisation de farine fermentee en tant que preparation ou agent aromatique 
en boulangerie conduit a des produits cuits presentant une saveur et une odeur acides 
prononcees ainsi que des notes aromatiques de type « grille ». Si une telle saveur et 
5 une telle odeur acides sont fort appreciees pour certaines categories specifiques de 
produits cuits, elles ne le sont guere pour d'autres. 

L'utilisation de farine fermentee en panification est done limitee a une gamme 
particuliere de produits cuits pour laquelle un gout acide est apprecie. 

II est connu que les extraits de levure presentent entre autre un effet exhausteur 
10 de gout. Par extrait de levure, on comprend la fraction soluble obtenue apres 
hydrolyse enzymatique de cellules de levure appartenant de preference au genre 
Saccharomyces. 

Toutefois, l'utilisation d' extrait de levure en tant qu' exhausteur de gout en 
boulangerie tel que notamment decrit dans le brevet US-A-4 093 748 conduit a des 
15 produits cuits presentant des notes aromatiques particulieres telles que notamment de 
« crackers fromage ». L'utilisation d' extrait de levure en tant qu' exhausteur de gout 
en boulangerie est done egalement limitee a une gamme de produits cuits 
specifiques, pour lesquels des notes « crackers fromage » sont souhaitees. 

II a aussi ete propose de reduire la teneur en sel des pains de 25% par la 
20 substitution de ces 25% en sel par un melange de chlorure de potassium, de 
lactoserum et de dextrose. 

L'emploi de chlorure de potassium est une solution classique dans le domaine 
de la fabrication des produits pauvres en sel (NaCl), car dans le sel de cuisine, e'est 
Pion sodium qui peut etre genant pour la sante, mais cette solution classique a 
25 beaucoup d'inconvenients bien connus. 

La presente invention concerne un agent sec exhausteur de gout specifique 
pour produits cerealiers et notamment pour produits de boulangerie, un tel agent 
exhausteur de gout ayant en particulier la propriete d'augmenter la saveur salee. 

La presente invention concerne notamment un agent sec exhausteur de gout 
30 pour produits cerealiers, et notamment pour produits cuits de boulangerie, qui 
comprend de la farine fermentee acide et de Pextrait de levure. 

Des effets synergiques organoleptiques inattendus ont, en effet, ete constates 
entre, d'une part, la farine fermentee acide, et d' autre part, V extrait de levure, quand 
ces deux agents sont utilises en combinaison dans des melanges ou pates pour 
35 produits cerealiers et notamment pour produits de boulangerie. 
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Ainsi, T agent suivant P invention peut etre utilise en tant qu' exhausteur de gout 
pour une large gamme de produits de boulangerie, sans que des notes generalement 
considerees comme genantes ne se manifestent dans le produit cuit. 

5 Selon l'invention, la farine fermentee acide, telle que definie ci-dessus, est 

obtenue par sechage d'une pate fermentee comprenant une ou plusieurs farines de 
cereale(s) panifiable(s), une ou plusieurs issue(s) de meunerie riche(s) en son ou un 
melange d'une ou plusieurs farines de cereale(s) panifiable(s) avec une ou plusieurs 
issue(s) de meunerie riche(s) en son. Un exemple d'une telle issue de meunerie est le 

1 0 son micronise. 

Ainsi, la farine fermentee acide peut etre obtenue a partir d'une pate fermentee 
comprenant de la farine de ble (= farine de froment) et/ou de la farine de seigle, une 
ou plusieurs issue(s) de meunerie riche(s) en son provenant de ble et/ou vine ou 
plusieurs issue(s) de meunerie riche(s) en son provenant de seigle, ou une 

15 combinaison de farine(s) de ble et/ou de farine(s) de seigle avec une ou plusieurs 
issue(s) de meunerie riche(s) en son et provenant de ble et/ou de seigle. 

De maniere souhaitable, la farine fermentee acide presente une flore 
microbienne totale inferieure ou egale a 10 6 UFC (Unites Formant Colonie)/g, de 
preference inferieure ou egale a 10 5 UFC/g, et encore de preference inferieure ou 

20 egale a 10 4 UFC/g. 

Egalement selon l'invention, l'extrait de levure est de preference la fraction 
soluble obtenue apres autolyse desdites cellules de levure, c'est-a-dire apres 
hydrolyse enzymatique effectuee uniquement par les enzymes endogenes de la 
levure. 

25 L'hydrolyse des cellules de levure peut egalement Stre realisee en faisant appel 

a des enzymes exogenes, c'est-a-dire en ajoutant des enzymes supplementaires, 
comme notamment des proteases. 

De preference, l'extrait de levure est separe de la partie insoluble des cellules 
de levure. Cependant, cette separation de la fraction insoluble des cellules de levure, 

30 de la fraction solubilisee ayant Peffet exhausteur de gout recherche selon l'invention, 
est souhaitable, mais non indispensable. Preferentiellement, l'extrait de levure se 
presente sous la forme d'un extrait sec. L'invention englobe l'utilisation de tous les 
ingredients connus comme ayant un effet exhausteur de gout equivalent a celui de 
l'extrait de levure. 

35 Lesdites cellules de levures appartiennent le plus souvent a l'espece 

Saccharomyces cerevisiae, appelee souvent Saccharomyces carlsbergensis quand il 
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s'agit de levure de biere, V appellation taxonomique exacte etant Saccharomyces 
cerevisiae selon « THE YEASTS, a taxonomic study », 3 dme edition, edite par NJ.W. 
Kreger van Rij - 1984 (par contre selon la 4* me edition de cet ouvrage de 1998, 
Saccharomyces carlsbergensis a deux synonymes Saccharomyces cerevisiae et 
5 Saccharomyces pastorianus, c'est la 3 6me edition de cet ouvrage datant de 1984 qui 
est prise comme reference dans le present document). Si l'extrait de levure comprend 
ou est un extrait de levure de brasserie, c'est-a-dire un extrait d'une levure ayant deja 
servi pour la fermentation en brasserie, il peut etre utile de desameriser l'extrait de 
levure avant son utilisation dans le cadre de la presente invention. Les extraits de 
10 levure(s) de brasserie sont generalement caracterises par la presence d'une quantite 
detectable d'humulones, quantite dont, de preference, il est souhaitable qu'elle soit la 
plus faible possible. 

L'agent selon Pinvention presente, de maniere avantageuse, un rapport en 
poids entre les matieres seches de farine fermentee acide et les matieres seches 
15 d' extrait de levure de 0,8 a 2,6 ; de preference de 1,0 a 2,3 ; encore de preference de 
1,2 a 2,0 ; et encore plus de preference de 1,2 a 1,8. 

Comme deja indique ci-dessus, la farine fermentee acide presente dans l'agent 
suivant l'invention peut etre issue d'une pate fermentee comprenant une ou plusieurs 
farines de cereale(s), comprenant une ou plusieurs issue(s) de meunerie riche(s) en 
20 son ou comprenant une combinaison d'une ou plusieurs farine(s) de cereale(s) avec 
une ou plusieurs issue(s) de meunerie riche(s) en son, cette pate pouvant contenir 
aussi des germes de cereales. De preference, la farine fermentee acide est issue d'une 
pate fermentee comprenant de la farine de ble et/ou de la farine de seigle, une ou 
plusieurs issue(s) de meunerie riche(s) en son provenant de ble et/ou une ou plusieurs 
25 issue(s) de meunerie riche(s) en son provenant de seigle, ou une combinaison de 
farine(s) de ble et/ou de farine(s) de seigle avec une ou plusieurs issue(s) de 
meunerie riche(s) en son et provenant de ble et/ou de seigle. La pate peut egalement 
contenir des germes de ble broyes. 

La dose d'acide lactique dans la farine fermentee acide est avantageusement 
30 superieure ou egale a 50 g par kg de farine fermentee, et plus avantageusement d'au 
moins 70 g par kg de farine fermentee, et encore plus avantageusement d'au moins 
100 g par kg de farine fermentee. 

L'agent selon Finvention contient un extrait d'une levure de preference 
appartenant au genre Saccharomyces et encore de preference appartenant a Pespece 
35 Saccharomyces cerevisiae, y compris celle appelee Saccharomyces carlsbergensis. 
Ledit extrait de levure de l'agent selon Pinvention peut notamment contenir et/ou 
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etre un extrait de levure de brasserie, cet extrait de levure de brasserie etant de 



habituelles et bien connues. 

L'extrait de levure contenu dans P agent selon Pinvention est de preference un 
5 extrait de levure obtenu sans ajout de sel. De preference, quand Pextrait de levure 
comprend ou est un extrait de levure de brasserie, Pextrait de levure de brasserie sera 
juge par ion jury de degustation comme tres peu amer. De preference, Pextrait de 
levure contenu dans P agent selon Pinvention sera juge par un tel jury de degustation 
comme n'ayant pas ou ayant peu de notes de type « lacte », « beurre », « fromage » 

10 et de maniere generate comme ayant un profil gustatif neutre sans note marquee. 

L 5 agent sec peut se presenter par exemple sous forme pulverulente ou en 
granules. Sa teneur en matieres seches est avantageusement superieure ou egale a 
85%, de preference, superieure ou egale a 90%, encore preferentiellement superieure 
ou egale a 93%, voire superieure ou egale a 96% en masse. 

15 L'agent selon Pinvention peut etre incorpore dans la formule d'un ameliorant 

sec pour produit cuit de boulangerie. Un tel ameliorant sec selon Pinvention 
comprend egalement un ou plusieurs ingredients presentant un effet d' ameliorant, et 
notamment un ou plusieurs ingredients choisis dans le groupe consistant en Pacide 
ascorbique, des emulsifiants, des agents stabilisants-epaississants et des enzymes. 

20 L 5 ameliorant sec selon Pinvention peut ainsi comprendre un ou plusieurs ingredients 
presentant un effet d'ameliorant, tels que : 



preference desamerise, cette desamerisation pouvant etre realisee par des techniques 



Pacide ascorbique, 



la L-cysteine, ou la levure desactivee, 



25 



des agents stabilisants — epaississants comme : 

• la farine pre-gelatinisee, les amidons modifies, 

• le CMC (carboxymethylcellulose), 

• des gommes, comme par exemple la gomme de xanthane, 

• des extraits d'algues comme des alginates ou des carraghenates, 

• ou une combinaison de ces differents agents stabilisants-epaississants, 



30 



des emulsifiants, comme par exemple : 

• la lecithine ou 

• les mono- et diglycerides d'acides gras ou 

• les esters diacetyltartriques de mono- et diglycerides d'acides gras, 
etc, 



35 



• ou encore une combinaison d 5 un ou plusieurs emulsifiants comme 
ceux cites ci-avant, 
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des enzymes, comme par exemple : 

• des amylases, et en particulier des alpha-amylases, dont par exemple 
des alpha-amylases maltogenes ou d'autres alpha-amylases 
antirassissantes, 

des hemieellulases, et en particulier les xylanases, 
des glucose oxydases, 
des amyloglucosidases, 
des lipases, 

des phospholipases, etc, 
10 • des germes de ble toastes, 

• de la farine de ble malte torrefie(e), 

• des farines de cereales ou d'autres ingredients caracteristiques de la 
composition de pains speciaux. 

L'ameliorant sec peut egalement comprendre un ou plusieurs autres ingredients 
15 non specifies ci-dessus. De preference, l'ameliorant sec selon l'invention se presente 
sous forme pulverulente ou en granules. Sa teneur en matieres seches est, 
avantageusement superieure ou egale a 85%, de preference, superieure ou egale a 
90%, encore preferentiellement superieure ou egale a 93%, voire superieure ou egale 
a 96% en masse. 

20 Un ameliorant sec pour pain courant fran9ais selon l'invention comprend par 

exemple de la farine fermentee acide, un extrait de levure, ces deux ingredients 
formant l'agent sec selon l'invention, de l'acide ascorbique, des alpha-amylases et/ou 
des xylanases. II peut comprendre eventuellement en plus un ou plusieurs des 
ingredients suivants : de la levure desactivee, de la lecithine et/ou des mono- et 

25 diglycerides d'acides gras, des phospholipases, des lipases. 

Ledit ameliorant sec pour pain courant ftangais, c'est-a-dire pour pain ne 
contenant ni matiere grasse ni sucre ajoute, conforme aux usages ftan9ais ou au 
moins de type fran?ais, sera utilise de preference a un pourcentage du boulanger, 
c'est-a-dire a un pourcentage en masse par rapport a la farine non fermentee, compris 

30 entre 1 et 10%, de preference entre 1 et 5%, encore de preference entre 1,3 et 5%, et 
encore plus de preference entre 1,5 et 2%. Ledit ameliorant sec peut etre utilise de la 
meme maniere pour la realisation de produits de boulangeries contenant ou non du 
sucre ajoute a la pate et/ou de la matiere grasse ajoutee a la pate, ladite pate pouvant 
etre cuite en moule ou hors moule. 
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De preference, la teneur en sodium de l'agent sec ou de Pameliorant sec selon 
Tinvention est inferieure a 1,0% en masse sur matieres seches, encore de preference 
inferieure a 0,4% et encore plus de preference inferieure a 0,2%. 

L'invention concerne un procede pour la preparation d'une pate boulangere 
5 comprenant le melange d'ingredients specifiques. 

L'invention concerne notamment un procede pour la preparation d'une pate 
boulangere avec des ingredients comprenant au moins de la farine non-fermentee, de 
Peau, de la levure de panification, c'est-a-dire de la levure active, de la farine 
fermentee acide telle que decrite ci-dessus en rapport a V agent sec selon Tinvention 
10 et de Pextrait de levure, egalement tel que decrit ci-dessus en rapport a Pagent sec 
selon P invention. 

L'eau de la pate peut etre incorporee dans la pate en tant que telle ou encore 
partiellement ou totalement sous forme d'un melange avec d'autres ingredients ou 
sous forme d'un ingredient a humidite elevee, comme par exemple du lait 

15 La levure de panification est par definition la levure active ou vivante qui va 

assurer la fermentation de la pate. 

Dans ce procede, les ingredients de la pate presentent de maniere avantageuse 
un rapport en poids entre les matieres seches de la farine fermentee acide et les 
matieres seches de Pextrait de levure de 0,8 a 2,6 ; de preference de 1,0 a 2,3 ; encore 

20 de preference de 1,2 a 2,0 ; et encore plus de preference de 1,2 a 1,8. 

De maniere utile, au moins une partie, et de preference la totalite, de la farine 
fermentee acide et de Pextrait de levure des ingredients de la pate, est utilisee dans le 
procede sous forme d'un agent sec et/ou d'un am^liorant sec selon l'invention. 

Suivant l'invention, la pate peut etre preparee par un procede direct de 

25 panification dit « straight dough» ou par un procede indirect comme le procede dit 
« sponge et dough », ou par tout autre procede de panification. De preference, le 
procede de panification selon l'invention est un procede direct de panification, c'est- 
a-dire un procede comprenant un seul petrissage. 

Selon l'invention et conformement a la pratique, on entendra par procede 

30 indirect dit « sponge and dough », une methode de fabrication du pain, dans laquelle 
une premiere etape consiste a melanger de Peau, une partie de la farine, et 
habituellement la totalite de la levure de panification et des ingredients nutritifs utiles 
pour la levure, realisant ainsi un sponge. Ce melange est mis a fermenter jusqu'a ce 
qu'on le juge pret a etre utilise pour realiser la pate par incorporation des autres 

35 ingredients du pain (definition extraite du livre « Glossary of Milling and Baking 
terms », Samuel A. MATZ, Pan-Tech International, 1993). 
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Selon xine forme de realisation avantageuse, les ingredients de la pate 
presentent un rapport en poids entre, d'une part, la totalite des matieres seches de la 
farine fermentee acide et de Pextrait de levure, et d'autre part, la farine non- 
fermentee, de 0,8 a 2,5%, de preference de 1,0 a 1,5%, et encore de preference de 
5 1,15 a 1,35%. Ces pourcentages correspondent aux pourcentages du boulanger ou 
tous les pourcentages sont ramenes par rapport a 100 parties en poids de farine 
apportees dans la recette par le boulanger, cette farine etant par definition non 
fermentee. 

Par exemple, un ameliorant sec pour pain courant franfais apportera pour 100 
parties en masse ou 100 kg de farine non fermentee selon le pourcentage du 
boulanger : 

• 1% a 1,8% de matieres seches de Pagent sec selon Pinvention consistant en 
de la farine fermentee acide et de Pextrait de levure (soit 1 kg a 1,8 kg de 
matieres seches pour 100 kg de farine), 

• 0,005% a 0,020% d'acide ascorbique (soit 0,005 kg a 0,020 kg pour 100 kg 
de farine), de preference de 0,005% a 0,01 5% d'acide ascorbique, 

• 0% a 0,3% de mono-glycerides d'acides gras satures (soit 0 kg a 0,3 kg 
pour 100 kg de farine), 

• des alpha-amylases fongiques et/ou des xylanases, 

• un support ou agent solide de dilution pour que P ameliorant sec puisse etre 
utilise a un pourcentage du boulanger facile a doser, comme par exemple 
un pourcentage entre 1% et 10%, de preference entre 1,5% et 5%, et en 
particulier un tel pourcentage en chiffre rond, comme par exemple 2%, 5% 
ou 10%. 

Lorsque P ameliorant sec est presente sous forme de poudre, ce support pourra etre 
par exemple de la farine etuvee. 

Par exemple, un ameliorant sec pour pain europeen de type non franfais 
30 apportera pour 100 parties ou 100 kg de farine non fermentee selon le pourcentage 
du boulanger : 

• 1% a 1,5% de matieres seches de Pagent sec selon P invention consistant en 
de la farine fermentee acide et de Pextrait de levure (soit 1 kg a 1,5 kg de 
matieres seches pour 100 kg de farine), 

35 • 0,005% a 0,020% d'acide ascorbique (soit 0,005 kg a 0,020 kg pour 100 kg 

de farine), de preference de 0,006% a 0,012% d'acide ascorbique, 
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• 0,05% a 0,20% d' esters diacetyl-tartriques de mono-et di-glycerides 
(emulsifiant E472e ou f) (soit 0 5 05 kg a 0,20 kg pour 100 kg de farine), 

• une ou plusieurs alpha-amylases dont de preference une alpha-amylase 
antirassissante, des xylanases, des lipases ou phospholipases ayant un effet 

5 renforfateur du reseau du gluten, 

• 0% a 0,20% d'un ou plusieurs agents stabilisants-epaississants, assurant le 
moelleux du pain ou facilitant un procede de panification faisant appel a la 
congelation ou la surgelation, comme des gommes ou des extraits d'algues, 
soit 0 kg a 0,20 kg pour 100 kg de farine, 

10 • un support ou agent solide de dilution pour que Pameliorant sec puisse etre 

utilise a un pourcentage du boulanger facile a doser, tel qu'un pourcentage 
entre 1% et 10%, de preference entre 1,5% et 5%, par exemple 2%, 5% ou 
10%. 

Lorsque Pameliorant sec est presente sous forme de poudre, ce support pourra etre 
1 5 par exemple de la farine etuvee. 



Par exemple, dans les pains tels que fabriques aux Etats-Unis d'Amerique, 
selon un schema « SPONGE AND DOUGH » (« levain-levure » en fran9ais) ou 
« NO-TIME DOUGH » (« sans temps de fermentation de la pate en masse » en 
20 fran^ais), la formule comprendra en general pour 100 parties ou 100 kg de farine non 
fermentee selon le pourcentage du boulanger au moins : 

• 0,8% a 2% de matieres seches de P agent sec selon Pinvention consistant en 
de la farine fermentee acide et de Pextrait de levure (soit 0,8 kg a 2 kg de 
matieres seches pour 100 kg de farine), 

25 • un melange d'oxydant(s) et de reducteur(s) comme par exemple un 

melange d'acide ascorbique et de L-cysteine, 

• un ou plusieurs agents de texture, comme par exemple un emulsifiant 
comme le stearoyl-2-lactylate de calcium, 

• un conservateur, comme le propionate de calcium, 

30 • une ou plusieurs preparations enzymatiques comme des enzymes anti- 

rassissantes, des amylases, des hemicellulases, des lipases ou 
phospholipases. 

Ces ingredients peuvent etre apportes dans le procede de panification 
americain, soit sous forme separee, soit sous forme d'un ameliorant sec, soit sous 
35 forme de pre-melange plus ou moins complet comprenant par exemple la levure de 
panification et une grande partie de la farine. Les pates pour les pains tels que 
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fabriques aux Etats-Unis d'Amerique selon 1' invention contiendront de preference 
une quantite de sucre ajoute variant de 4 a 16% en matieres seches en pourcentages 
de boulanger, et/ou une quantite de matieres grasses ajoutees, par exemple Phuile, 
variant de 2% a 6% en pourcentage de boulanger. 
5 II est a noter que Pinteret du procede selon l'invention reside essentiellement 

dans la preparation de pates qui ne sont pas des pates a levain acide. Ainsi, ces pates 
ne eontiennent pas de bacteries lactiques en tant qu' agent de fermentation, a la 
difference des pates a levain acide, autrement denomme « sourdough ». 

L'invention conceme egalement les pates boulangeres obtenues par ou 
10 susceptibles d'etre obtenues par un tel procede selon l'invention, ainsi que les 
procedes d'obtention d'un produit cuit de boulangerie dans lesquels on cuit une telle 
pate boulangere au four. 

L'invention conceme en particulier de telles pates crues surgelees (en anglais : 
frozen doughs). 

15 L'invention conceme egalement des patons precuits (en anglais : parbaked 

doughs), ou des patons precuits surgeles (en anglais : parbaked frozen doughs), 
obtenus par pre-cuisson et surgelation de telles pates. 

Le .produit cuit peut etre un pain, de preference une baguette, une viennoiserie, 
une brioche, etc. 

20 En particulier, selon le procede suivant l'invention, le produit cuit peut 

appartenir au groupe comprenant les pains de type franfais, de preference des pains 
courants franfais, de preference sous forme de baguettes, les viennoiseries, les 
brioches, les pains speciaux et en general, tous les pains de type non fran?ais 
comportant des matieres grasses et/ou du sucre ajoute, les pains tels que fabriques 

25 aux Etats-Unis d'Amerique obtenus par le procede levain-levure ou Sponge and 
Dough, les pains tels que fabriques aux Etats-Unis d'Amerique obtenus selon le 
procede sans temps de fermentation de pate en masse ou No Time Dough. 

L'invention fournit en particulier au boulanger un procede pour la reduction de 
la teneur en sel dans la pate boulangere et/ou dans le produit cuit de boulangerie par 

30 la mise en ceuvre d'un procede tel que defini ci-dessus. La presente invention permet 
notamment de reduire la teneur en sel (exprimee en NaCl mesure par la teneur en 
sodium ou Na + ) sur matieres seches dans la pate boulangere et/ou dans le produit 
cuit, a 2,1% en masse ou moins, de preference a 2,0% en masse ou moins, et encore 
de preference a 1,8% en masse ou moins, et encore plus de preference inferieure ou 

35 egale a 1,6% en masse, tout en obtenant un produit cuit de bonne qualite gustative. 
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Grace a la presente invention, le boulanger dispose maintenant d'une pate pour 
produit cuit de boulangerie comprenant : 

• de la farine de cereale(s) non-fermentee, 

• de la levure de panification, c'est-a-dire de la levure active, 

5 • une teneur en NaCl ajoute inferieure ou egale a 1,8%; de preference 

inferieure ou egale a 1,6%, et encore de preference inferieure ou egale a 
1,5% en masse par rapport a la farine non-fermentee (pourcentage du 
boulanger), le sel ajoute sous forme de NaCl etant le sel ajoute 
directement ou indirectement par les ingredients de la pate quand ceux-ci 
10 contiennent une teneur en NaCl superieure a leur teneur naturelle, et en 

tout etat de cause superieure a 1% en masse, 

• une quantite de farine fermentee acide de maniere a obtenir, apres 
fermentation et cuisson de la pate, un produit cuit ayant une teneur en 
acide lactique sur mie d'au moins 500 ppm, de preference de 500 a 3000 

15 ppm, encore de preference de 750 a 2500 ppm, 

• de Pextrait de levure, 

la farine fermentee acide et Pextrait de levure de cette pate etant de la farine 
fermentee acide et de Pextrait de levure tels que definis ci-dessus pour Pagent sec 
selon Pinvention. 

20 L'invention permet egalement au boulanger de realiser des produits cuits de 

bonne qualite avec des pates comprenant de la farine de cereale(s) non-fermentee, de 
la levure de panification, de la farine fermentee acide, et de Pextrait de levure, et qui 
presente une teneur en sodium ou Na + inferieure ou egale a 0,50% ; de preference 
inferieure ou egale a 0,45%, et encore de preference inferieure ou egale a 0,43% en 

25 masse par rapport a la pate, ces pourcentages etant calcules en masse (quantite en 
masse de sodium par rapport a la quantite en masse de pate a la fin du dernier 
petrissage ou telle que prete a cuire). Lesdites pates contiennent de preference une 
quantite de farine fermentee acide telle qu'elles ont une teneur en acide lactique d'au 
moins 300 ppm, de preference de 350 a 2500 ppm, encore de preference de 500 a 

30 2000 ppm. 

Selon un aspect particulierement interessant de la presente invention, la pate est 
une pate congelee. Un autre domaine interessant de Pinvention conceme des patons 
precuits surgeles pouvant etre obtenus par fermentation, pre-cuisson et surgelation 
d'une pate selon Pinvention. 
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L' invention concerne egalement les produits cuits de boulangerie susceptibles 
d'etre obtenus par la fermentation et la cuisson d'une pate selon Pinvention, ces 
produits cuits pouvant notamment etre des pains, de preference des baguettes, des 
viennoiseries et/ou des brioches. 
5 De maniere avantageuse, le produit cuit selon Pinvention est un produit cuit a 

base de farine de cereale(s) non-fermentee, de levure de panification, de farine 
fermentee acide, et d'extrait de levure, et ayant une teneur en sodium ou Na" 
inferieure ou egale a 0,60% ; de preference inferieure ou egale a 0,58%, et encore de 
preference inferieure ou egale a 0,55% et encore plus de preference inferieure ou 

10 egale a 0,52%, en masse par rapport a la masse du produit cuit, la farine fermentee 
acide et Pextrait de levure tels que respectivement definis ci-dessus dans le contexte 
de P agent sec selon Pinvention. 

Le produit cuit presente de preference une teneur en acide lactique sur mie d'au 
moins 500 ppm, de preference de 500 a 3000 ppm, encore de preference de 750 a 

15 2500 ppm. 

De preference, le procede de preparation d'un produit cuit de panification selon 
Pinvention a partir d'une pate selon Pinvention est un procede de preparation d'un 
pain courant frangais ou au moins de type fransais, sans aucun ajout de matieres 
grasses ou de sucres ou de produits laitiers. 

20 De preference, les produits cuits de panification selon Pinvention sont des 

pains courants fran9ais ou au moins de type franfais comme la baguette. Cependant, 
Pinvention n'est pas limitee a ces applications de Pagent sec exhausteur de gout 
selon Pinvention et englobe tous les procedes, toutes les pates, et tous les produits de 
panification et utilisations comprenant le nouvel agent sec exhausteur de gout pour la 

25 panification selon P invention. 

L'invention englobe egalement Papplication de Pagent sec selon Pinvention 
comme agent augmentant la saveur salee et/ou permettant en consequence d'abaisser 
la dose de sodium ou Na + tout en gardant une saveur salee equivalente, dans tous les 
produits cerealiers autres que pStes pour produits de boulangerie et produits cuits de 

30 boulangerie comme les produits de la biscuiterie, les pates alimentaires (spaghetti, 
macaroni, nouilles,...) et, de maniere generate, toute application de Pagent sec selon 
Pinvention pour realiser des produits alimentaires appauvris en sel (NaCl), c'est-a- 
dire comme substitut de sel de cuisine (NaCl). 

L'invention concerne egalement Putilisation d'un agent sec selon Pinvention 

35 ou d'un ameliorant sec suivant Pinvention, et tels que precedemment definis, pour la 
preparation de pates pour produits cuits contenant un agent levant choisi parmi la 
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poudre a lever, autrement appelee levure chimique (en anglais : chemical leavening), 
la levure de panification et leur combinaison, et en particulier pour la preparation de 
pates laminees. Les produits cuits correspondants sont en effet souvent tres riches en 
sodium, et la presente invention permet ainsi d'en reduire la teneur tout en 
5 conservant le gout sale apprecie. 

L'invention couvre ainsi un procede de preparation pour produits cuits comprenant : 

- la preparation d'une pate contenant de la farine non-fermentee, de Peau, de la 
farine fermentee acide, de P extrait de levure et un agent levant choisi parmi la 

10 levure de panification, la poudre a lever (levure chimique) et leur 

combinaison, 

- la levee de la pate au moyen de 1' agent levant, et, 

- la cuisson de la pate levee, 

ledit procede comprenant eventuellement un laminage de la pate entre les etapes de 
1 5 preparation et de levee. 

Les avantages de la presente invention sont illustres plus clairement dans les 
exemples fournis ci-apres dans le domaine de la boulangerie. 

20 EXEMPLE 1 

Exemple selon rinvention et 
exemples comparatifs CI et C2 

Un agent sec exhausteur de gout suivant rinvention est prepare en melangeant 
25 une farine de seigle fermentee acide avec un extrait de levure. 

La farine fermentee acide presente dans l'agent sec suivant Pinvention est 
obtenue par sechage d'une pate a base de son de seigle micronise fermentee par des 
bacteries lactiques de levain. L'extrait de levure present dans l'agent sec suivant 
l'invention est un autolysat d'une levure de brasserie appartenant a Pespece 
30 Saccharomyces cerevisiae. 

L'extrait de levure est un extrait de levure fabrique sans ajout de sel. II s'agit 
d'un extrait de levure commercial developpant des notes de type « acide », « amer » 
(tres faible), «viande», «beurre», « bouillon », «roti», « grille », ce qui 
correspond au profil classique d'un extrait de levure commercial sans note 
35 particulierement marquee. 
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L' agent sec suivant P invention presente une teneur totale en matieres seches 
d'au moins 90% en masse, dont 60% en masse sont des matieres seches de la farine 
fermentee acide et 40% en masse sont des matieres seches de l'extrait de levure. 

L' agent sec suivant Pinvention est utilise dans la preparation de baguettes a 
5 une dose de 1,25 kg de matieres seches sur 100 kg de farine non-fermentee mise en 
oeuvre. 

Les resultats obtenus au moyen de P agent sec suivant Pinvention sont 
compares avec les resultats obtenus dans les memes conditions au moyen d'une 
farine fermentee classique du commerce et d'un extrait de levure classique ou 

10 standard du commerce, ayant chacun une teneur en matieres seches superieure ou 
egale a 90% en masse. 

La farine fermentee classique du commerce utilisee a titre de premier exemple 
comparatif, est la farine fermentee commercialisee par la societe LESAFFRE 
INTERNATIONAL, Division Ingredients, a Marcq-en-Baroeul, France, ou le GIE 

15 LESAFFRE a Maisons-Alfort, France, sous la denomination commerciale Arome 
Levain® S400) (exemple comparatif CI). 

L'exhausteur de gout connu en tant que tel, et utilise a titre de second exemple 
comparatif, est Pextrait de levure standard commercialise par la societe BIO 
SPRINGER, a Maisons-Alfort, France, sous la denomination commerciale Springer® 

20 type 101 (exemple comparatif C2), la societe BIO SPRINGER etant le principal 
fournisseur mondial d'extraits de levure. 

L' ameliorant IBIS bleu® est un ameliorant de formulation classique pour pain 
courant franfais, commercialise par le GIE LESAFFRE, a Maisons-Alfort, France, et 
par LESAFFRE INTERNATIONAL, Division Ingredients, a Marcq-en-Baroeul, 

25 France. Get ameliorant apporte notamment les doses necessaires d' acide ascorbique 
et de preparations enzymatiques pour obtenir des pains de qualite avec le schema ci- 
dessous. 

La levure fraiche de panification ou levure pressee de panification est une 
levure a environ 30% de matieres seches, vendue sous la marque 
30 "L'HIRONDELLE"® bleu par le GIE LESAFFRE a Maisons Alfort, France. 

Les formules de la pate contenant P agent sec suivant Pinvention et des pates 
selon les exemples comparatifs, exprimees comme d'habitude dans le domaine 
technique en pourcentage du boulanger, c'est-a-dire en parties en masse de 
F ingredient pour 100 parties en masse de farine de cereale(s) non-fermentee mise en 
35 oeuvre, sont donnees dans le tableau 1 ci-apres. 
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Baguette selon 
P invention 


Baguette de l'ex. 
comti CI 1 


Baguette de l'ex. 


Farine de from en t tvne 55 

x wj.ij.xv uv xxv/iiivuir u y yj w 


100,0 


1 00 0 


1 on o 


Eau 


64,0 


L 64,0 


64,0 


Sel 


1 R 


1,0 


1 c 
1,5 


Ameliorant de panification 
IBIS® bleu 


1,0 


1,0 


1,0 


Levure fraiche (a environ 
30% de matieres seches) 
"L'HIRONDELLE"® bleu 


2,5 


2,5 


2,5 


Arome levain® S400 




2,0 




Extrait de levure 
SPRINGER® type 101 






0,8 


Agent* sec selon P invention 
exprime en matieres seches 


1,25 







(*) 60%(M.S.) de farine de seigle fermented acide et 40%(M.S.) d'extrait de levure, teneur en sodium 
: < 0,4% en masse sur matieres seches 



Tableau 1 

5 Le schema de fabrication, utilise pour Pexemple selon P invention et pour les deux 
exemples comparatifs, schema proche d'un schema industriel, est le suivant : 



Frasage : 4 minutes en 1 re vitesse sur petrin a spirale modele SPI 

10 VMI® 

Petrissage : 5 minutes en 2 eme vitesse sur petrin a spirale modele 

10 SPI 10 VMI® 

Pointage : 0h20 

Pesage/boulage : poids paton : 1 80g 

Detente : 0h40 

Fa?onnage manuel : en batard 

15 Appret: lh45 

Cuisson : 0h20 a 205°C avec buee 



Les baguettes obtenues ont ete soumises a un test de degustation par un ensemble de 
12 experts, ci-apres appele « panel ». 

Le panel etait un panel specifiquement forme pour la degustation et P evaluation des 
20 proprietes organoleptiques des pains. 

Ce type de formation se deroule classiquement en deux phases : 

• premiere phase : mise en place d'un vocabulaire commun de descripteurs issus 
d'une degustation de produits divers de la meme gamme. 

• deuxieme phase : classement des produits suivant les descripteurs choisis par le 
25 panel afin de quantifier Pintensite aromatique de chaque descripteur. 
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Le vocabulaire determine par le panel dans le cadre de cette etude est le suivant : 
saveur salee 
odeur de levure 
odeur de crackers fromage 
5 - arome crackers fromage 
arome miel 5 epices 
saveur acide 
odeur acide 
odeur fruitee 
10 - arome herbe 

arome cereales. 

Les resultats obtenus avec l'exemple selon Pinvention et les deux exemples 
comparatifs sont donnes dans le tableau 2 et illustres dans la figure 1 . 

15 



Intensite 


Baguette selon 
1' invention 


Baguette de 
l'ex. comp. CI 


Baguette de 
l'ex. comp. C2 


Odeur levure 


4,3 


4,1 


3,8 


Arome cereales 


3,3 


4,7 


2,7 


Odeur crackers fromage 


2,3 


2,3 


6,3 


Arome crackers fromage 


2,3 


2,3 


6,3 


Odeur acide 


3,3 


6,3 


2,9 


Saveur acide 


3,3 


6,9 


2,4 


Odeur fruitee 


2,4 


4,0 


2,7 


Arome herbe 


2,1 


3,6 


2,6 


Arome miel, epices 


2,1 


3,3 


3,0 


Saveur salee 


5,5 


4,3 


4,8 



Tableau 2 



EXEMPLE 2 

20 Capacite de Pagent sec suivant rinvention a augmenter la saveur salee 

d'un produit cuit de boulangerie. 

Cinq series de baguettes ont ete fabriquees en utilisant le schema de fabrication 
decrit ci-dessus dans l'exemple 1. 
25 Les formules des pates correspondantes sont donnees ci-apres dans le 

tableau 3. 
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Baguette 
selon 

F invention 


Baguette de 
l'ex. comp. 
C3 


Baguette de 
l'ex. comp. 
C4 


Baguette de 
l'ex. comp. 
C5 


Baguette de 
Fex. comp. 
C6 


Farine de 
froment tvne 

55 


100,0 


100,0 


100,0 


100,0 


100,0 


Eau 


64,0 


64,0 


64,0 


64,0 


64,0 


Sel 


1,8 


1,5 


1,8 


2,1 


2,4 


JLCVLUC 

fraiche 
"L'HIRON- 
DELLE"® 
bleu 


9 n 




ZyKj 


2,U 


2,0 


Amelioraiit 
de panifica- 
tion IBIS® 
bleu 


1 0 


1 0 


1 0 


1 0 


1 n 


Agent sec 
selon 

F invention 
en matieres 
seches (*) 


1,25 


0,0 


0,0 


0,0 


0,0 



(*) 60%(M.S.) de farine de seigle fermentee acide et 40%(M.S.) d'extrait de levure, teneur en sodium 
: < 0,4% en masse sur matieres seches 

Tableau 3 

5 

Les cinq series de baguettes obtenues ont ete degustees par un panel de dix 
experts, qui a classe ces cinq series de baguettes selon Fintensite de leur saveur salee. 

Les cinq series de baguettes ont ete classees dans Fordre suivant allant de la 
saveur salee la plus basse a la saveur salee la plus intense : baguette C3 (1,5% de 
10 sel/farine), baguette C4 (1,8% de sel/farine), baguette C5 (2,1% de sel/farine), 
baguette selon Finvention, baguette C6 (2,4% de sel/farine). 

On note qu'aucune difference significative en saveur salee n'etait observee 
entre la serie de baguettes selon Finvention (a 1,8% sel/farine) et la serie de 
baguettes comparative C5 (a 2,1% sel/farine). Par contre, la saveur salee de la serie 
15 de baguettes selon Finvention (a 1,8% sel/farine) etait nettement plus prononcee que 
celle de la serie de baguettes comparative C4 (egalement a 1,8% sel/farine). 

Le bilan complet des apports de sodium dans la serie de baguettes realisee avec 
Fagent sec suivant Finvention est donne dans le tableau 4. 
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TWipnr 

X wJLlw Hi. 

(pourcentaee du 
boulaneer) 


i eneur en souium 
de P ingredient 
(% en masse) 


Apport de 
sodium 
fpourcentaee du 




boulaneer) 


Farine de froment 
type 55 


100,0 


0,003 


0.0030 


Eau 




U,UUU 


0,0000 


Sel 


1,8 


39,337 


0,7081 


Levure fraiche 

"L'HIRONDELLE"® 

bleu 


2,0 


0,025 


0,0005 


Ameliorant de 
nani ft cation TRTS5® 
bleu 


1,0 


0,003 


0,0000 


Matieres seches de 
T agent sec selon 
T invention 


1,25 

(dont 0,75 de farine 
fermentee acide et 0,50 
d'extrait de levure 
exprimes en matieres 
sdches) 


0,158 


o noon 


Total 


170,05 




0,7136 


Total sodium dans recette (pourcentage du boulaneerl 


0.72 


Total sodium pour 100 e de pate 


0,42 e 


Total sodium pour 100 s de pain 


0,54 e 


Total NaCl pour 100 s de pain fcalcule sur base de la teneur en 

sodium) 


1,38 s 


Part du sodium ou NaCl present hors aiout de sel par rapport au sel 


0,8% 


(NaCD total 





Tableau 4 



On constate un effet synergique significatif entre les deux ingredients : farine 
de ble fermentee acide et extrait de levure de P agent sec exhausteur de gout selon 
5 P invention. 

En effet, on constate notamment que : 

• Pintensite de la saveur salee obtenue avec P agent sec selon P invention 
depasse Pintensite de la saveur salee qui etait a prevoir sur la base des 
ingredients de Pagent et leurs quantites respectives utilisees, 
10 • les intensites de Podeur et de Parome « crackers-fromage » obtenues avec 

Pagent sec suivant Pinvention sont inferieures aux intensites qui etaient a 
prevoir. 
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La presente invention constitue ainsi une amelioration nette par rapport a Petat 
de la technique, notamment en realisant un effet exhausteur de gout sur une vaste 
gamme de produits de boulangerie. 

En particulier, la presente invention permet de realiser un effet exhausteur de 
5 gout sur une vaste gamme de produits de boulangerie, tout en permettant de reduire 
l'ajout de sel a la pate boulangere. 

Ces constatations sont valables pour tous les produits cerealiers, comme les 
produits de biscuiterie et les pates alimentaires. 



10 
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REVENDICATIONS 

1. Agent sec exhausteur de gout pour produit cerealier, de preference pour produit 
cuit de boulangerie comprenant de la farine fermentee acide 5 caracterise en ce qu'il 

5 comprend egalement de Pextrait de levure. 

2. Agent sec selon la revendication 1, caracterise en ce qu'il presente une teneur en 
matieres seches superieure ou egale a 85%, preferentiellement superieure ou egale a 
90%, de preference superieure ou egale a 93%, encore de preference superieure ou 

1 0 egale a 96% en masse. 

3. Agent sec selon Tune quelconque des revendications precedentes, caracterise en 
ce qu'il presente un rapport en poids exprime en matieres seches entre, d'une part, la 
farine fermentee acide et, d'autre part, Fextrait de levure de 0,8 a 2,6 ; de preference 

15 de 1,0 a 2,3 ; encore de preference de 1,2 a 2,0 ; et encore plus de preference de 1,2 a 
1,8. 

4. Agent sec selon Tune quelconque des revendications precedentes, caracterise en 
ce que la farine fermentee acide est issue d'une pate fermentee comprenant une ou 

20 plusieurs farine(s) de cereale(s) panifiable(s), une ou plusieurs issue(s) de meunerie 
riche(s) en son, ou comprenant un melange d'une ou plusieurs farine(s) de cereale(s) 
panifiable(s) avec une ou plusieurs issue(s) de meunerie riche(s) en son. 

5. Agent sec selon Tune quelconque des revendications precedentes, caracterise en 
25 ce que la farine fermentee presente une dose d' acide lactique superieure ou egale a 

50 g par kg, de preference superieure ou egale a 70 g par kg et encore de preference 
superieure ou egale a 100 g par kg. 

6. Agent sec selon l'une quelconque des revendications precedentes, caracterise en 
30 ce qu'il comprend un extrait d'une levure appartenant au genre Saccharomyces, de 

preference a l'espece Saccharomyces cerevisiae. 

7. Agent sec selon l'une quelconque des revendications precedentes, caracterise en 
ce qu'il contient un extrait de levure de brasserie. 

35 
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8. Ameliorant sec pour produit cuit de boulaagerie comprenant un agent sec suivant 
Tune quelconque des revendications 1 a 7. 

9. Ameliorant sec suivant la revendication 8, comprenant egalement un ou plusieurs 
5 ingredients choisis dans le groupe consistant en l'acide ascorbique, des emulsifiants, 

des agents stabilisants-epaississants et des enzymes. 

10. Procede de preparation d'une pate boulangere avec des ingredients comprenant 
au moins de la farine non-fermentee, de l'eau, de la levure de panification et de la 

10 farine fermentee acide, caracterise en ce que les ingredients de la pate comprennent 
egalement de l'extrait de levure. 

11. Procede selon la revendication 10, caracterise en ce que les ingredients de la pate 
presentent un rapport en poids exprime en matieres seches entre, d'une part, la farine 

15 fermentee acide et, d'autre part, l'extrait de levure de 0,8 a 2,6 ; de preference de 1,0 
a 2,3 ; encore de preference de 1,2 a 2,0 ; et encore plus de preference de 1,2 a 1,8. 

12. Procede selon l'une quelconque des revendications 10 et 11, caracterise en ce 
qu'au moins une partie, et de preference la totalite de la farine fermentee acide et de 
l'extrait de levure dans les ingredients de la pate, est utilisee sous forme d'un agent 
sec selon Tune quelconque des revendications 1 a 7 ou d'un ameliorant sec selon 
1'une des revendications 8 a 9, et de preference en ce que les ingredients de la pate 
presentent un rapport en poids entre, d'une part, la somme des matieres seches de la 
farine fermentee acide et de l'extrait de levure et, d'autre part, la farine non- 
fermentee, de 0,8 a 2,5%, de preference de 1,0 a 1,5%, et encore de preference de 
1,15 a 1,35%. 

13. Procede de panification, caracterise par l'ajout dans la composition de la pate 
d'un agent sec selon l'une des revendications 1 a 7 ou d'un ameliorant sec selon 
l'une des revendications 8 a 9 et caracterise en ce que les ingredients de la pate 
presentent un rapport en poids entre, d'une part, la somme des matieres seches de la 
farine fermentee acide et de l'extrait de levure et, d'autre part, la farine non- 
fermentee, de 0,8 a 2,5%, de preference de 1,0 a 1,5%, et encore de preference de 
1,15 a 1,35%. 
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14. Pate boulangere susceptible d'etre obtenue par un precede selon Tune 
quelconque des revendications 10 a 13. 

15. Precede d'obtention d'un produit cuit de boulangerie, caracterise en ce qu'on cuit 
5 au four une pate boulangere selon la revendication 14. 

16. Precede pour la reduction de la teneur en sel dans une pate boulangere et/ou dans 
un produit cuit de boulangerie selon Tune quelconque des revendications 10 a 13, et 
15. 

0 

17. Precede de preparation de produits cuits comprenant : 

- la preparation d'une pate contenant de la farine non-fermentee, de Peau, de 
la farine fermentee acide, de Pextrait de levure et un agent levant choisi parmi la 
levure de panification, la poudre a lever et leur combinaison, 

5 - la levee de la pate au moyen de P agent levant et, 

- la cuisson de la pate levee, 

ledit precede comprenant eventuellement un laminage de la pate entre les etapes de 
preparation et de levee. 

0 18. Pate pour produit cuit de boulangerie comprenant : 

• de la farine de cereale(s) non-fermentee, 

• de la levure de panification, 

• une teneur en NaCl ajoute inferieure ou egale 1,8% , de preference inferieure 
ou egale 1,6%, et encore de preference inferieure ou egale 1,5% en masse par 
rapport a la farine non-fermentee, 

• une quantite de farine fermentee acide de maniere a obtenir, apres fermentation 
et cuisson de la pate, un produit cuit ayant une teneur en acide lactique sur 
mie d'au moins 500 ppm, de preference de 500 a 3000 ppm, encore de 
preference de 750 a 2500 ppm, 

• de Pextrait de levure. 
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19. Pate pour produit cuit de boulangerie comprenant : 

• de la farine de cereale(s) non~fermentee, 

• de la levure de panification, 

• de la farine fermentee acide, et 
5 • de Pextrait de levure, 

ladite pate ayant une teneur en Na + inferieure ou egale 0,50% , de preference 
inferieure ou egale 0,45%, et encore de preference inferieure ou egale 0,43% en 
masse par rapport a la pate. 

10 20. Pate selon la revendication 19, caracterisee en ce que la farine fermentee acide 
presente une dose d' acide lactique superieure ou egale a 70 g par kg, de preference 
superieure ou egale a lOOg par kg de farine fermentee et apporte dans la pate au 
moins 300 ppm, de preference 350 ppm a 2500 ppm, et encore de preference de 500 
ppm a 2000 ppm d' acide lactique. 

15 

21. Pate congelee selon Tune quelconque des revendications 14 et 18 a 20. 

22. Paton precuit surgele susceptible d'etre obtenu par la fermentation, la pre-cuisson 
et la surgelation d'une pate selon Tune quelconque des revendications 14etl8a21. 

20 

23. Produit cuit de boulangerie susceptible d'etre obtenu par la fermentation et la 
cuisson d'une pate selon Tune quelconque des revendications 14 et 18 a 21 . 

24. Produit cuit de boulangerie selon la revendication 23, a base de : 
25 • farine de cereale(s) non-fermentee, 

• levure de panification, 

• farine fermentee acide, et 

• extrait de levure, 

ledit produit cuit ayant une teneur en Na + inferieure ou egale 0,60% ; de preference 
30 inferieure ou egale 0,58%, et encore de preference inferieure ou egale 0,55% en 
masse. 

25. Produit cuit de boulangerie selon la revendication 24, caracterise en ce qu'il 
contient au moins 500 ppm, de preference de 500 a 3000 ppm, encore de preference 

35 de 750 a 2500 ppm d' acide lactique sur mie. 
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26. Produit cerealier autre que les pates pour produits cuits de boulangerie et les 
produits cuits de boulangerie, comme par exemple les produits de la biscuiterie ou 
les pates alimentaires, caracterise en ce qu'il comprend un agent sec selon Tune des 
revendications 1 a 7. 

27. Utilisation de l'agent sec selon Tune quelconque des revendications 1 a 7 comme 
substitut du sel de cuisine (NaCl). 
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